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Res umen
En este estudio nos hemos pranteado analizar los meraboritos ecundarioslibres y ligados de las variedades más cult¡vadas en D.o. Valdeorras(Ourense), la blanca Godello y las t intas Mencía, Merenzao, Brancel lao y
!o_r:9! La ident¡ficación y cuantificación de compuestos e reatizó meCianteGC-MS. Se han cuantificado 7 familias de compuesios: compuestos en C6,
alcoholes, monoterpenos, ácidos volátiles, fenoles volátiles, C.,rl
norisoprenoides y cor¡puestos carbonirados en sus fracciones ribres y rigadas.'
La concentración total fue rnayor para la variedad tinta Merenzao. 
-A 
nivel defracción libre la mayor conce_ntración correspondió a la variedad tinta sousón y
en Ia fracción lÍgada fue Merenzao ra que presentó mayor fracción rigadá,
mostrando esta última un gran potencial aromat¡co- La variedad blanca Godello
se caracteriza por altos contenisdo C j3-nor¡spreno¡des ligados.
Palabras clave
D.O. 
_ 
Valdeorras, Composición aromática, Godello, Merenzao, Brancellao,Sousón, Mencia
4
r.  TNTRODUCCIOtü
V a l d e o r r a s , l a c o m a r c a m á s o r i e n t a l d e l a p r o v i n c i a d e O u r e n s e , e s t á s i t u a d a
en la Galicia próxirna la prrrvincia de León' en el noroeste de E:spaña
El cl ima es mediterráneo-oceánico (con inf luencia t lántica), presenta inviernos
fríos, veranos cál¡dos y otoños y primaveras suaves La temperatura mlnlma es
Je BiC, med¡a de 11o ó y máxima de 33"C. La pluviometría se sitúa entre 850 y
1 . 0 0 0 m m a n u a | e s . E s t e c | i m a e s i d e a | p a r a v i n o s s e c o s d e p r i m e r a c a | i d a d c o n
un óptimo por encima de los 450 m. de alt i tud, siendo Valdeorras privi legiada al
situarse toda la comarca erttre los 300m y los 700m de Altitud' y estando asi
toda el la en la Tona I de Winkler.
La Denominación de Origen Valdeorras presenta una gran diversidad e suelos
para la superf icie de viñedo inscri ta que posee, 1 .300 hectáreas: aluviales-
i lanura, aluviales-terraza, c l izos, pizarra, arci l lo-ferrosos y granit icos'
El río Sil atra\,¡esa la comarca de este a oeste, originando un valle con marcado
carácter asimétrico: laderas con mucha pendiente n su margen izquierdo y
más suaves en el derecho, esencialmente, n los municipios de O Barco' A
Rúa y Vi lamart in.
Otros r ios menos cauoalosos como el Xares, Bibei,  Cigüeño y Casaio: en las
t¡erras de O Bolo, Larouco, Rubiá y Carbal leda, no l legan a formar val les, pero
proporcionan laderas donde se cult iva el viñedo, pudiendo bservarse bancales
Ln pendientes del Bibei y xares. Estos suelos de exposición sur, siempre han
s¡do cons¡defados de vocac¡ón vitícola, al proporc¡onar rnenos fertilidad y buen
drenaje, lo que garantiza un rendimiento más moderado y con uvas de
maduración adecuada.
Las variedades cult ivadas en Valdeorras on, dentro de las blancas, Godello,
I ]ona Branca y Pa|omino f ino y dentro de |as t intas, Mencía, María ordoña o
Merenzao, Bráncel lao, SousÓn, Garnacha, Negreda, Grao Negro y Tempranil lo '
En Valdeorras son característicos, fundamentalmente, dos vlnos
monovarietales, el elaborado con la variedad Godello y con la Mencía Un
estudio sobre las características ensoriales de los yinos elaborados con la
variedad Godello en la D.o. Valdeorras definió estos vinos con los descriptores
manzana y frutos tropicales (Vi lanova, 2006)
El objetivo de nuestro estudio fue definir las características aromáticas,
compúestos l ibres y gl icosi lados, de las variedades Godello, Mencía'
Merenzao, Brancel lao y Sousón cult ivas en la D.O. Valdeorras y conocer el
ootencial aromático de cada una de el las
¿i.
2. METODOLOGIA
2.1. Muestras
Muestras de uva (3 Kg) de las variedades Godello, Mencía, Brancel lao,
Merenzao y sousón de los viñedos de la Denominación de origen valdeorras
fueron recógidos en el momento óptimo de su maduración en la cosecha 2009.
Las uvas fueron despal¡lladas de forma manual y trituradas con termomlx
durante 15 segundos a velocidad 5. El mosto extraido se congeló a -20oc hasta
el momento de su análisis.
2.2. Análisis de compuestos l ibres y l igados por GC-MS
Los mostos descongelados fueron centrifugados. La extracción de compuestos
l ibres y l igados e réal izó siguiendo la metodología de Oliveira et al (2008). Los
análisis cromatograficos de los compuestos extraidos se realizaron mediantea
GC-MS. La identificación fue realizada comparando los espectros de masas y
los índices de retención con los compuestos patrón Todos los compuestos
fueron cuanti f icados como equivalents del 4-nonanol.
3, RESUTADOS Y DISCUSIÓN
La Figura 1 muestra las concentraciones totales de compuestos libres y
glicosilados encontrados en las variedades de vid analizadas. Las variedades
tintas Brancellao y Sousón mostraron las mayores concentraciónes en
composición l ibre, mientras que la variedad t inta Melenzao la que presentÓ
mayor concentración de precursores aromáticos.
Figura 1. Concentrac¡ón libre y glicosilada de las variedades de Valdeorras'
I  lbtal l ib.es * tot¿l l igados
il
La concentración total ( l ibre y l igada) fue mayor para la variedad t inta
Merenzao y la variedad que presentÓ nlenor concentración de compuestos
volat i les fue la blanca Godello.
A nivel de famil ias de conrpuestos l ibres (Tabla 1) los compuestos en Co,
seguido por los alcoholes fueron los que mostraÍon mayor cor-rcentraciÓn,
deétacando la variedad t inta Sousón (compuestos en C6) y Mencía (alcohols)
con mayor concentración frente al resto de las variedades estudiadas. Los
compue;tos en C6 están relacionados con el origen varietal (Coelho et al.20Oli
Oliveira et al.  2008)
T a b | a l . C o n c e n t r a c i ó n ( p g / L ) d e c o m p u e s t o s I i b r e s a g r u p a d o s p o r f a m i I i a s
cuantificados enlos mostos de Valdeorras
Compuestos l¡bres (pgi L)
Var¡edades D-O. Valdeorras
GoDELLO I ennNcelLao I MENC¡A SOUSON I MERENZAO
Compuestos en C6 846,4 1247 ,0 928,6 1  1 4 9 , 3 9 9 1 , 4
Alcoholes 6 7  , 1 1 8 0 , 7 1 7  3 , 3 1 4 3 , 6
l\¡onoterpenos 6 , 3 2,6 6,3
Acidos 2 4 8,9 3,6
. ) 8
Fenoles volátiles 1 . 1 3,6 1 , 8 2 , 7 0,3
Compuestos carbonilados 1 , 5 2,6 1 , 2 , 7
A nivel de famil ias de compuestos l igados (Tabla 2), los alcoholes
compuestos que mostraron mayor concentración en todas las
estudiadas, destacando la variedad t¡nta Merenzao.
Tabla 2. Concentración (¡rg/L) de compuestos gl icosi lados agrupados
cuantificados en los moslos de Valdeorras
fueron los
variedades
por famil¡as
Compuestos ligados
Var¡edades de la D.O. Valdeorras
GODELLO BRANCELLAO MENCIA sousoN MERENZAO
Compuestos en C6 7 Q 17,3 7,7 ? 5 l ) 29,1
Alcoholes o ? 6 102,4 49,1 293,4
[,4onoterpenos 1 9 , 8 4 8,9 7 , 1 1 5,1 41,O
C13-Nor¡sopreno¡des 6 1  , 2 43,4 30,3 41 ,6
' I  15,0
Ac¡dos 9,0 26,1 20,9 1 6 , 6
' t7 ,0
Fenoles volátiles 58,2 49,5 1 6 , 3 56,3 68,4
Compuestos carbon¡lados 7,4 0 , 5 0,8 0,8 3,0
¿
Los C13-norisopreno¡des ( l igados) muestran también altas concentraciones n
la variedad Merenzao, al igr-ral que los fenoles volat¡ les. Los C13-norisprenoides
tambien presenta altas corrcentraciones n la variedad blanca Ciodello. Las
famil ias de monoterpenos y acido volát i les l igados presental las más altas
concentraciones n la variedad t inta Brancel lao.
Monoterpenes y C13-norisoprenoides son cons¡derados compuestos muy
imoortantes a la hora de deierminar el aroma de las variedades de uva ya que
marcan el caracter varietal (Rocha et al.  2007), por este motivo hemos
analizado de foma más detal lada estos compuestos. En este estudio hemos
identi f icado y cuanti f icado 6 terpernos l ibres, 11 terpenos l igados y 7 Cr:-
norisoprenoides l igados
La Tabla 3 muestra la composición en terpenos l ibres de las cinco variedades
estudiadas.
Tat¡la 3. Concenlración (¡rg/L) de monoterpenos libres en las variedades de vid de
Valcieorras.
El compuesto mayoritario fue el geraniol para todas las variedades con
excepción el Brancel lao, donde fue el l inalol el compuesto que presento mayor
concentración.
En cuanto a los monoerpenos l igados (Tabla 4), (Zi-8-hidroxi l inalol fue el
compuesto mayoritario y este fue el mayor en la variedad Brancellao junto con
el l inalol l igado. Destaco el cr-terpineol l igado en la variedad Merenzao, que fue
la única variedad e las estudiadas en la que estuvo presente l  p-citronelol.  El
cr{erpineol cuando es liberado aporta un aroma floral a las uvas (Ribereau
Gayon et al. '1 975)
Los monoterpenos ligados minoritarios en todas las variedades estudiadas
fueron el ho{rienol. fl-citronelol e hid roxicitronelol, todos ellos con aromas a
citr¡cos.
& i
Monoterpenos L¡bres GODELLOBRANCELLOMENCiA SOUSON MERENZAO
L ina lo l 1 , 0 1 , 8 '1 ,3 1 , 1 0,8
Ox¡do p¡rán¡co de l¡nalool trans o ,2 0 , 3 nd nd o,4
Ox¡do p i ránico de l ina lool  c is no nd nd 0 ,  f 0 ,4
Citronelol 0,2 nd 0 , 7 nd 0,6
Nerol 0,7 nd 0,7 nd 1 , 0
Geran¡ol 3,6 1 , 4 3 , 1
Por últ imo los nortsoprenoides, solo presentes en la fracción l igada (Tabla 4),
estuvieron dominados por el 3-oxo-ionol en todas las variedades estudiadas,
cuya concentración fue superior en la variedad tinta Merenzao. En la variedad
Merenzao también destaco la alta concentración de 3-oxo-7,8-dihidro-c-ionol
respecto del resto de las variedades. Los C13-norisprenoides ligados tambien
Dresentan altas concentraciones en la variedad blanca Godello.
El compuesto 3-hid roxi-fl-damascona ligado fue el mayoritario en la variedad
Godello y mostró una concentración superior al resto de las variedades
estudiadas.
La p-damascenona fue el compuesto minoritario en todas las variedades
estudiadas.
Tabla 4. Concentración (pg/L) de monoterpenos y C13-norisoprenoides ligados en las
variedades de vid de Valdeorras.
Monoterpenos L¡gados GODELLOBRANCELLAOMENCiAsousoNMERENZAO
Linalol O,B 13,7 0,5 1 , 7 1 , 6
HO-trienol nd n d no 0,2 nd
(r-terpineol 0 , 3 2,0 0,3
oxido p¡rán¡co de linalol trans 4 a 0,4 0,6 1 , 4
ox¡do p¡rán¡co de l inaiol cis 1 . 1 0,5 0 , 7 2 7
fl-c¡tronelol nd nd no nd 0,3
Nerol 0,9 0,8 0,4 0,4 3,2
Geraniol 4,5 2 ' l 2,3 5,8
Hidroxicitronelol 0,2 nd 0,2 0 , 1 0,2
(E)-8-h¡drox¡l¡nalol 4,0 1 , 7
(Z)-8-hidrox¡linaool 6 ,6 22,8 no 7 , 1
Nor¡soprenoides
fJ-damascona 0,2 0,4 0,3 0,3 o,4
3-hidrox¡-fJ-damascona 1 8 , 0 6 , 7 s,4 1 2 , 3
3-oxo-d-ionol 9 , 1 ' t4,0 45,5
3-h¡droxi-7.8-dihidro-F-¡onol . 1 , 8 , 3 2,O 6,2 5,0
4-oxo-7,8-dihidro-g-ionol 3,2 4,6 1 3 , 9
3-oxo-7,8-dihidro-u-ionol '10,9 5,2 4,3 30,5
3-hidroxi-7,8-dehidro-fl- ionol 6 ,8 2,8 2 0
CONCLUSIONES
Este es un primer estudio sobre e la composición volát i l  de las variedades de
vid cult ivadas en la D.O. Valdeorras lGalicia).
Compuestos en C6 dentro de la fracción l ibre y alcoholes en la fracción l igada
fueron las famiiias de compuestos con mayor concentración en todas las
var¡edades estudiadas.
El compuesto 3-hidroxi-l]-damascona l¡gado fue el mayoritario en la variedad
Godello y mostró una concentración superior al resto de las var¡edades
estudiadas.
La concentración total (libre y ligada) fue mayor para la variedad tinta
Merenzao, caraclerizada por los alcoholes, Ci 3-nor¡soprenoides y también altas
concentraciones de fenoles volát i les todos el los en sus fracciones l igadas, lo
que muestra el alto potencial aromático de esta variedad. Los Cr:-
norisprenoides l¡gados también presenta l tas concentraciones n la variedad
blanca Godello.
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